
切り方 1人分ｇ

だいず（水煮） 14

ちりめんじゃこ（半生） 3

炒りごま（白） 2

米油 0.2

しょうゆ 1.4

砂糖 0.7

酒 1

水 0.8

（給食室での作り方を紹介します）

１　だいずを別容器にあける。

２　ちりめんじゃこを熱湯に通し、

　弱火でから炒りする。

３　油を熱し、だいずを炒め、

　調味料・水を入れる。

４　調味料が煮つまったら、

　ちりめんじゃこを入れ、混ぜ合わ

　せる。

５　ごまを入れる。

　（やわらかめに仕上げる）

麦ごはん　牛乳　肉じゃが　きゅうりの梅肉あえ　だいずとじゃこの炒り煮

だいずとじゃこの炒り煮

材料名

横浜市立ろう特別支援学校の給食 2025年度（令和7年度）

一部、学校

独自の献立

です

野菜は流水で

3回洗います

にんじんの皮をむきます

じゃがいもの皮を

機械でむき、芽は

手作業で取り除き

ます

しらたきを

下ゆでします

きゅうりを加熱

処理します

※加熱処理とは･･

湯の温度85℃以上で

30秒以上ゆでること

ごはんは学校の

炊飯器で炊いています

梅肉あえを

作ります

肉じゃがを

作ります

だいずとじゃこの

炒り煮を作ります
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